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Capítulo 5: 
CONCLUSIONES 
1. Método experimental 
a. Se ha determinado que el método que extrae más polifenoles es el 
método 1 (método de agitación) 
b. Que el disolvente óptimo es el etanol al 40% 
c. Que el tiempo de agitación idóneo es 80 minutos 
 
2. Los tres ensayos utilizados (TEAC – ORAC -  Folin) parecen válidos para 
medir los polifenoles totales y la capacidad antioxidante, aunque deberían 
considerarse la influencia antioxidante de otros compuestos. 
3. Existe una correlación general entre los polifenoles totales medidos con el 
ensayo Folin-Ciocalteu y la actividad antioxidante de polifenoles medida 
con el ensayo TEAC. 
4. Puede concluirse que el TEAC evalúa la capacidad antioxidante de solo 
algunos compuestos (los polifenoles) y no es capaz de medir la actividad 
antioxidante de otros compuestos, que si mide el ensayo ORAC, mucho 
más sensible y avanzado. 
5. La composición antioxidante de cada tipo de planta tiene su influencia en 
la correlación entre los distintos métodos de evaluación de antioxidante. 
Por ello los ensayos solo correlacionan entre sí, si diferenciamos por 
especie de flor. 
6. El color de los pétalos no es parámetro que correlacione los métodos de 
medida de actividad antioxidante. 
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Como conclusión general, señalar que se ha apreciado que los pétalos de flores 
con aplicaciones alimentarias tienen actividad antioxidante. Por ello, estos 
pétalos podrían tener usos avanzados saludables en comidas y emplearse como 
alternativa a antioxidantes sintéticos. 
Como aspectos de futuro relacionados con este proyecto indicar que para 
completar el estudio debería evaluarse la composición antioxidante de cada flor, 
mediante técnicas analíticas avanzadas (HPLC, espectrometría de masas,…). 
También sería especialmente interesante estudiar como incorporar estos 
antioxidantes de pétalos de flores en alimentos a nivel industrial, y evaluar su 
potencial conservante. 
 
 
